St Honoré 


omn réalisation - /mn cuisson — 20 gros choux 


172 gobelet d’eau + 80gr beurre + 2 CC sel fin + 120gr farine + 3 œuïs 
1CS sucre ou 1 sachet sucre vanillé (pour pâte sucrée) 
Crème chantilly + 1 50gr sucre et 50gr eau 


* Préchauffer le four th. 200°C : 

* Dans le bol, incorporer eau, beurre, sel et éventuellement sucre. 
Régler 5mn vit.4+ à 100°C. D'un seul coup, ajouter la farine, enlever le 
gobelet et mixer 1mn vit.4. Enlever le bol de l’appareil, le mettre dans 
l’eau bien froide durant 5mn environ. 

* Dans un saladier, battre les œufs à la fourchette. Remettre le bol à 
mixer vit.4 et introduire une tiers des œufs. Au bout de 15sec. 
introduire le 2° tiers. Enfin, au bout de 30sec., verser le 3° tiers. Arrêter 
à 1mn. 

* Disposer sur plaque beurrée et farinée ou moule flexible et enfourner 
15 à 20mn environ. 

* Quand cuisson terminée, laisser dans le four, porte entrouverte, 3 ou 
4mn, termine la cuisson et ne retombent pas 

* Une fois refroidis, découper le chapeau au couteau et remplir de 
chantilly puis déposer sur grille. 

* Une fois tous remplis, confectionner le caramel 3mn au micro-ondes 
et tremper chaque choux dans le caramel pour les assembler. 





F antomes 


30mn réalisation - 3mn cuisson -— 4 personnes 


oOgr riz soufflé + 75gr guimauve + 12gr beurre 
250gr pâte d'amande blanche + boules de gommes 
pépites de chocolat + papier sulfurisé 


* Mettre le beurre dans le bol et régler 2mn 100° vit 1. 

* Une fois le beurre fondu ajouter les cubes de guimauves et régler vit1 
à 100”; surveillez et incorporer le riz. Bien mélanger le tout à viti. 

* Etaler le mélange sur une feuille de papier sulfurisé et former des 
cônes. Recouvrir chaque fantôme d'un disque de pâte d'amande de 30gr 
environ. 

* Décorer avec des boules de gommes pour le chapeau et les pieds 
utiliser des pépites de chocolat pour les yeux. 
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